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Flavor profiles of heated vegetable oils (canola, palm olein, soybean, rice bran and corn oils) were rapidly determined. 
Eleven selected assessors were asked to describe flavor of each sample oil by selecting perceived flavor terms out of the 35 
candidate terms. The data was submitted to correspondence analysis and the flavor map of sample oils was obtained, showing 
the characteristics of each oil flavor, e.g. rice bran oil had sweet aroma. This profiling method can be applicable to other 
products and will help researchers/technologists to conduct sensory evaluation easily and rapidly by reducing panel training 
for scoring.
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ラウリン酸（12:0） 0.0 0.2 0.0 0.0 0.0 
ミリスチン酸（14:0） 0.0 0.9 0.0 0.3 0.0 
パルミチン酸（16:0） 4.1 40.5 10.2 16.9 10.8 
パルミトレイン酸（16:1） 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1 
ステアリン酸（18:0） 1.8 4.1 4.0 1.8 1.8 
オレイン酸（18:1） 64.4 42.9 26.1 43.6 31.7 
リノール酸（18:2） 18.8 10.6 52.1 34.3 53.4 
リノレン酸（18:3） 8.6 0.1 6.5 1.1 1.3 
アラキジン酸（20:0） 0.6 0.3 0.4 0.7 0.4 
エイコセン酸（20:1） 1.2 0.2 0.3 0.5 0.3 
ベヘニン酸（22:0） 0.3 0.0 0.3 0.2 0.2 



























































なたね油 パームオレイン 大豆油 こめ油 とうもろこし油
加熱前 加熱後 加熱前 加熱後 加熱前 加熱後 加熱前 加熱後 加熱前 加熱後
過酸化物価 0.0 0.5 0.0 2.0 0.1 1.0 0.0 0.8 0.0 1.9 
酸価 0.04 0.06 0.04 0.06 0.04 0.05 0.03 0.06 0.09 0.13 
カルボニル価 2.4 4.8 2.5 5.7 3.3 6.7 5.5 7.0 5.1 7.8 
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